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Introdução  
A antotipia é uma técnica que utiliza a 
fotodegradação de pigmentos vegetais para 
produzir impressões fotográficas¹. O processo de 
revelação da imagem baseia-se em impregnar um 
papel com extrato vegetal, evaporar o solvente e 
sobrepor a imagem (impressa em acetato e em 
preto e branco) a ser revelada. Em seguida, 
prensa-se o papel seco entre duas placas de vidro 
presas com grampos nas laterais e, por fim, expõe-
se à luz por tempo suficiente para que o papel 
desbote (sofra fotodegradação). O presente 
trabalho dedica-se em analisar o desempenho do 
extrato de azaleia nas impressões, discutir os 
fatores que afetam a sua estabilidade e seu uso 
como fonte para professores de ciências e artes 
utilizarem em aulas práticas. 
 
Resultados e discussão 
Na Figura 1, observa-se antotipias obtidas com 
extrato de flor de azaleia produzido através da 
maceração das flores com adição de água e etanol 
70% (1:1), nas quais uma diferença tonal na 
coloração das impressões é evidente, já que a 
figura 1A resultou numa impressão amarelo-
dourada, enquanto em 1B marrom-esverdeado, 
fato ocorrido pela adição de NaHCO3 e CH3COOH, 
respectivamente, após a produção do extrato. As 
antocianinas são os pigmentos presentes na flor da 
azaleia e, por serem ácidos fracos, dependendo do 
pH do meio estão em equilíbrio e conferem 
estruturas e coloração característica. Além disso, 
são moléculas instáveis e susceptíveis à 
degradação por fatores como luz, pH, temperatura 
e oxigênio2,3, de forma que a combinação desses 
fatores na deterioração das antocianinas as torna 
moléculas interessantes pela variedade das cores 
que podem ser obtidas nas impressões. Pode-se 
constatar que os extratos foram degradados por 
todos esses fatores e resultaram em antotipias 






Figura 1: Antotipias com extrato hidroetanólico 1:1 
(etanol 70%) de flor de azaleia (Rhododendron simsii). 
Legenda: em solução básica de NaHCO3₃  (A); em meio 
ácido com adição de CH₃ COOH (B). 
 
Conclusões  
Sugere-se a aplicação dessas técnicas no ensino 
de química e biologia nas escolas de nível 
fundamental, médio e técnico, a fim de enriquecer 
o ensino sobre fisiologia vegetal, química de 
metabólitos secundários, equilíbrio químico, aulas 
de artes entre outros. 
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